CRAPIAU AUX FRUITS (CUUNTRY CAKE WITH FRUITS)
EASY to MAKE

PR R X

For about 8 people or 10

2 1/2 cups flour Filling :

6 ergs

1/2 cup sugar a can of cherries

2 1/2 cups milk abricots ) 3 fruits or one of them
1 stick margarine pears ) or 2

2 tsp rhum peaches

a pinch of salt

Put flour in a bowl. Make a well in the center. Combine sugar, salt
and milk.

veat eggs

Melt butter

Add eggs and butter then to the batter.
Add rhum

rut fruit irn baking dish.

Four batter carefully over fruits

2502 for 50 minutes.

That cake is better if served lugewarm but is good cold also
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TATE BRISEE Vi ey FRANG IPANE

2 tartes 9" (2%cms) . 1 tarte ’1‘:2'4‘
1 cup 1/2 flour up to: 6 lyq rwd)| 1/ PATE D'AMANDES 8 oz
1 barre 1/4 butter or Rg ’ L'2/ SUCRE (3/4 cup) 125 gr.

(10 Tab.sp.)| S Tbsp | 3/ FARINE (1/4 cup) 30 gr.
1/2 tsp. salt 1/4 tbsp el

3 Thsp water (iced) 1 Tbsp -5 wa 6 blancs d'ocufs battus
or more ... ’ en neistfe A part

1 pinch sugar

les ajouter a (I )
au-dessus el
battre & nouveau

Si 1a pate ne se met pas facilement en boule,
ajouter 1 Tbsp d{eau goutte a goutte

LA METTRE AU FRAIS une heure environ
| Mettre dans le fond de

1l'étnler sur 4 pp d'sSpaisseur | tarte et faire cuire
environ 30 minutes
PIQUER 1lc¢ fond en traversant la A 3509

pite de 1a pointe d'une fourchette
ou de quelques coups de couteau

FAIRE BIEN DEBORDER SUR LES BORDS
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la faire cuire environ 15 minutes a 350% et verser la frangipane
|

comme prparée ci-dessus.

une fois le gateau cuit, SAUP&UDRER de sucre de paAtissier
(confectignner's sugar)
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TARTE AU CITRON My D)
Pate brisée pre cook 15 minutes 3500 Sg 'T?,Q,t,\) "’?"uv“yuub
! (4
NS 7 ~
Garniture : 2 oeufs i Aall

2/3 cup granulated sugar 51:&2,(4) L el wadon

(3) citrons - lw?/]__ag cebten + 001 J1eo r Wit pres dacee e bmec
60 gr de beurre " (1/2 barre or 4 Tbsps —— 434éwuﬁm&

Battre oeufs plus Sucre ‘
Ajouter zest d“‘un citron et son jus (1 gros citron) puis le beurre
(coupé en petits morceaux)

VER§ER cette prépargtion sur le fond de tarte précuit et mettre
a four moyen 20 a 25 minutes.

4
SIROP (1 cup water and 1/2,sugar +5§hum = y faire pocher‘h feu doux
de fines tranches d'un ou deux citrons sans les éplucher
jusqu'a ce qu'elles soient transparentes.

RETIRER les tranches de citron, les DISPOSER sur 1la garniture
et arroser légerement de sirop.



Petites douceurs fourrées aux noik neli i
LA R B2 F EY (R XX X N3 ""**‘l’*f"*** * % "**'r:* * % (Micnellne GhIBAU-DO)

1 pint VANILLA ice cream NUT FILLI&G
1 pound marsarine
4 cups flour 2 cups chopped pecans

1l or 2 tsp sugar
1l or 2 tsp milk

mix well together so nuts
are moist.

Mix the ingredients together to form a stiff dough (first mix flour
and bubtter, then add the‘ggtaor).

Place in refrigerator for about an hour.

Take out and roll on a floured surface.

Roll out till dougn is 1/4" thick.

Cut into 2" squares. Tlace filling into squures and fold over. ———

Flace on UNGRZASED cookie sheet aad bake 10 minutes cr until
lightly brown into a 3502 oven. (checX often after 10 minutes)

Before serving, roll in powderad sugar.

Store in tir can in refrigerator.



